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Katsuobushi (dried skipjack used for flavoring) is almost always distributed as a material for 
secondary products like sliced foods, powdery flavoring, rice seasoning, soup, and extract for family or 
business consumption. As a result, the katsuobushi processing industry is integrated with the 
secondary processing industry. 
The total supply of katsuobushi from both domestic production and importation have increased 
while slicing, powdery flavoring, rice seasoning have decreased. Meanwhile soup and extract have 
increased in accordance with the progress of food simplification.  
Katsuobushi slicing makers are located at the katsuobushi processing area, a big company locating 
area, and urban areas. Katsuobushi slicing production leaped up in the 1970s through the innovation of 
packaging. Powdery flavoring makers rose mainly from general secondary katsuobushi processing 
makers and synthetic flavoring makers in the boom of instant foodstuffs. Soup makers are mainly 
composed of soy sauce makers and general katsuobushi processing makers. The soup production 
industry become the biggest destination of katsuobushi. Extract makers developed in the katsuobushi 
processing area. Extract from skipjack and katsuobushi became a remarkable material for functionary 
and health food in the recent years. 
The exchange of the katsuobushi delivery ratio forces the secondary processing and katsuobushi 
processing industries to restructure. 
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注：混合削り節の統計は 2005 年まで。 





鹿児島 17,631，静岡 13,316，宮崎 458 





愛媛 4,853，静岡 3,229，東京 2,916，大阪 2,642，愛知 988，鹿児島 911，兵庫 826





大阪 9,948，愛知 3,167，静岡 2,007，兵庫 1,433，東京 974，京都 700，岡山 608 
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ている39)。            
②主要企業の順位は入れ替わっている。1987年と2007年の
上位10社を比べると，上位５社のうち原料の自給ができない




























































































































































































































































































































































































































長崎大学水産学部研究報告 第92号 （2011） 17
また，関連会社として中国に風味調味料及び機能性食品の
工場がある。 
50）機能性食品の素材はカツオ・マグロ由来の海洋性アンセ
リン，白身魚由来のコラーゲン，甲殻類由来のグルコサミ
ン，キチン，キトサン，サメ由来のコンドロイチン，モズ
ク由来のフコイダンと幅広い。 
51）経営方針でも，「近年，高齢化社会の進展に伴い，生活習
慣病がクローズアップされ，健康維持・増進を目的とする
食品あるいは機能性素材更には医薬栄養食に対する注目度
はますます大きくなるものと予想され，その分野を経営の
大きな柱として強化していく」と謳っている。同社の「決
算短信（連結）平成17年３月期」による。 
52）(株)フタバ（新潟県三条市）は，カツオエキス，カツオ
節フレーバーエキス，エキスコーティング天然調味料，粉
末・液体調味料などを生産している。外食店向けが多い。
カツオエキスは1960年，カツオ節粉砕品にカツオエキスを
コーティングした天然調味料は1961年，カツオ節フレーバ
ーエキスは1986年，粉末・液体調味料は1987年に開発した。 
